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Mittelmeerfische und Fische aus südlichen Ländern finden einen immer größeren Abnehmerkreis auf dem deut-
schen Markt. In vielen Restaurants sind Fischarten wie Dorade, Wolfsbarsch und Barben fester Bestandteil der
Speisekarten geworden. Sie werden meist als frischer Ganzfisch, unausgenommen im Eis gelagert, mit dem LKW
aus Griechenland, der Türkei, Italien oder Frankreich nach Deutschland importiert und erst vor Ort vom Händler
ausgenommen. Andere exotische Arten auf dem deutschen Markt stammen aus Wildfängen vor Afrika und ande-
ren Teilen der Erde und werden per Flugzeug meist via Frankfurt importiert. Sie werden oft schon im Erzeuger-
land ausgenommen und mit Eis gekühlt in Styropurkästen verschickt. Über die Qualität dieser bei uns erhältlichen
Fischarten aus südlichen Ländern ist wenig bekannt. Etzel et al. (1998) untersuchten kürzlich die Qualität von
Viktoriabarschen nach Ankunft bei deutschen Großhändlern und fanden sehr hohe Keimzahlen.
Dorade royal (Sparus aurata) gehört im Mittelmeer-
raum zu den beliebtesten Speisefischen und wird
inzwischen ganzjährig in Aquakulturanlagen produziert.
In Deutschland ist überwiegend gefarmte Ware aus
Frankreich und dem Mittelmeerraum erhältlich (Stef-
fens, 2001). Andere Doradenarten stammen aus Anlan-
dungen von Fängen vor der Küste Afrikas.
Ziel unserer Untersuchung war es, ein Bild über die
bestmögliche erreichbare Frische bzw. Qualität von
Doraden auf dem deutschen Markt zu bekommen. Dabei
sollten  unterschiedliche Distributionswege und Her-
kunftsländer einbezogen werden. Untersucht wurden
Fische (Dorade royal) aus Zuchtanlagen in Frankreich
und Italien  im Vergleich Dorade bleu (Sparus ehren-
bergi) aus Wildfängen vor der Küste Senegals.
Die Ware wurde über verschiedene Großhändler bezo-
gen, wobei darauf hingewiesen wurde, dass es sich um
möglichst frische Ware handeln sollte.
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Die Proben stammten aus einer französischen Aquakul-
turanlage. Sie wurden über einen Händler direkt beim
Produzenten bestellt. Nach Angaben des Herstellers wur-
den die Fische am 19. 3. 2001 den Hälterungsbecken ent-
nommen, getötet  und unausgenommen im Eis in 12 kg
Styroporbehältern  mit Deckeln am 21. 3. 2001 per LKW
am Institut angeliefert. Die Ware war bei Ankunft geord-
net mit dem Bauch nach oben in den Kisten gestapelt,
mit einer Plastikfolie abgedeckt und darüber mit ausrei-
chend Scherbeneis gekühlt. Die Kerntemperatur betrug
bei Wareneingang 0,3 °C
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Die Ware wurde am 1.12.99 auf dem Fischmarkt Ham-
burg gekauft und stammte nach Aussage des Großhänd-
lers aus einer Aquakulturanlage in Italien. Die Fische
Inveastigations in repect to the quality of gilt-head
seabream on the German market
Mediterranean fish species and fish species from other
southern countries are retailed increasingly on the Ger-
man market.  The fish is stored in ice eviscerated or as
whole fish and imported by truck or by airplane.  In the
present investigation,  the freshness, the sensory quality
and the microbiological status was determined of gilthead
sea breams (Sparus aurata) from farms in Italy and France
and from sea breams (Sparus ehrenbergi) of wild captures
from Senegal.  It is shown, that farmed gilthead sea breams
were of high sensory quality and in good microbiological
conditions.
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waren unausgenommen in Styproporbehältern mit Eis
per LKW nach Hamburg transportiert worden .
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Die Ware wurde am 1.12.99 auf dem Fischmarkt Ham-
burg gekauft und stammte nach Deklaration aus Dakar,
Senegal. Die Fische waren  ausgenommenen in Eis in
Styroporbehältern per Flugzeug importiert. Zum Zeit-
punkt des Eingangs im Institut war kaum noch Eis in
den Styroporboxen. Die Kerntemperatur betrug 5 °C.
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Bestimmt wurden die Frische der Ware gemäß der EG-
Verordnung  Nr. 2406/96 über gemeinsame Vermark-
tungsnormen für bestimmte Fischerzeugnisse, der mik-
robiologische Status, die chemische Zusammensetzung
der Rohware, die Gehalte an flüchtigen Aminen und
die sensorische Qualität der Kochprobe.
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Die Einstufung der Frischeklassen erfolgte sofort nach
Eingang im Institut anhand der Beurteilungskriterien
gemäß der EG-Verordnung Nr. 2406 /96 über gemein-
same Vermarktungsnormen für bestimmte Fischerzeug-
nisse. Die im EU-Schema vorgegebene Einstufung der
Frische in E, A, B und nicht zugelassen wurde zur bes-
seren Auswertung in Zahlenwerte umgesetzt. Dabei
wurde einem Vorschlag von Meyer und Oehlenschlä-
ger (1996) gefolgt.
Danach entsprechen die Einstufungen folgenden Werten:
 9 – 7,6 = E
 7,5 – 6 = A
5,9 – 4 = B
< 4 =  nicht zugelassen
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Für die sensorische Beurteilung standen 6-7 erfahrene
Prüfer zur Verfügung. Je 5 Fische eines Herkunftslan-
des wurden ausgenommen,  gewaschen, in Stücke ge-
teilt und im Kochbeutel für 10 min im Wasserbad bei
90° C gegart. Beurteilt wurden die Proben nach einer
100-Punkte-Skale (100 - 90 = ausgezeichnet, 89 - 80 =
sehr gut, 79 – 60 = gut - befriedigend, 59 – 40 = ausrei-
chend, 40 = Grenze der Verkehrsfähigkeit, 30 – 0  =
Grenze der Verzehrsfähigkeit – völlig verdorben) .
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Der TVB-N Wert wurde nach der § 35 Methode LMBG
10.00 3 bestimmt. TMA-N und DMA-N Gehalte wur-
den aus dem Perchlorsäureextrakt gaschromatografisch
nach einer modifizierten Methode von Oetjen und Karl
(1999) bestimmt. Die Herstellung des Perchlorsäure-
extraktes erfolgte direkt nach der mikrobiologischen
Probenahme. 20 g Fischmus wurden mit 180 ml 6 %iger
(w/v) Perchlorsäure für 30 sec mit dem Ultra-Turrax
homogenisiert, das Gemisch filtriert und der klare Per-
chlorsäureextrakt bis zur Untersuchung bei –28 °C ein-
gefroren.
Die Fettbestimmung erfolgte nach Oehlenschläger
(1986), der Proteingehalt wurde nach Kjeldahl-Auf-
schluss bestimmt (Oehlenschläger, 1997) und der Was-
sergehalt durch Trocknen der homogenisierten Proben
bei 105 °C.
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Es wurden stets Mischproben aus der Haut und dem
Gewebe von je drei Fischen auf die Gesamtkeimzahlen
und die Zahl der spezifischen Verderbskeime (Shewa-
nella putrefaciens) untersucht. Zur Entnahme der Haut-
stücke wurde mit sterilem Besteck exakt um aufgelegte
sterile Papierschablonen bekannter Fläche die Haut ein-
geschnitten und anschließend abgezogen oder abpräpa-
riert. Die 24 cm2 großen Hautstücke und die Schablo-
nen wurden in steriler Verdünnungslösung (Pepton-
NaCl-Lösung) homogenisiert, anschließend dezimal
verdünnt und auf  Standard-I-Eisen-Agar aufgetragen.
Gewebeproben wurden nach Entfernen der Haut mit
sterilem Besteck zu je 10 g/Fisch entnommen. Dabei
wurde besonders darauf geachtet, nicht in die Schnitte
der Hautentnahme zu präparieren oder das Peritoneum
zu durchstoßen. Die Muskelblöcke wurden von subcutan
bis zur Mittelgräte entnommen, die Proben wurden wie
die Haut in steriler Pepton-NaCl-Lösung homogenisiert,
verdünnt und auf Platten geimpft.
Die Bestimmung der Gesamtkeimzahl (GKZ) und der
spezifischen Verderbskeime (SSO) erfolgte auf vorge-
trockneten Standard-I-Eisen-Agar-Platten, die Bestim-
mung der Enterobacterien auf VRBD-Agar und von
coliformen Bakterien auf RapidE-Agar, weiterhin wur-
den die Proben auf TCBS-Agar auf die Anwesenheit
von Vibrionen untersucht. Nach Bebrütung für 3 Tage
bei 20 °C erfolgte die Auswertung.
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Abbildung 1 zeigt die vergleichende Beurteilung der
Frische unterteilt nach dem Zustand der Haut und der
Augen sowie dem Aussehen und dem Geruch der Kie-
men. Die Fische aus den Aquakulturanlagen zeichne-
ten sich durch eine ausgezeichnete Frische aus, wobei
die Augen der Doraden aus Italien leichte Abweichun-
gen zeigten.
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Abbildung 1: Vergleichende Frischebewertung von in Deutsch-
land gehandelten Doraden verschiedener Herkunft
Comparison of freshness of  sea breams of different origins
sold on the German market
Abbildung 2: Vergleichende sensorische Bewertung von in
Deutschland gehandelten Doraden verschiedener Herkunft
Comparison of sensory scores of  sea breams of different ori-
gins sold on the German market.
Die Doraden aus Senegal wurden überwiegend als
A-Ware eingestuft. Da die Fische ausgenommen an-
geliefert worden waren, konnte in diesem Fall auch
der Geruch der  Bauchhöhle und das Aussehen des
Peritoneums in die Beteilung mit einbezogen wer-
den. Beide Kriterien erfüllten die Anforderungen für
eine A-Qualität.
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Die vergleichenden Ergebnisse der sensorischen Beurtei-
lung der Kochproben nach den Merkmalen Geruch, Ge-
schmack, Konsistenz und Aussehen zeigt Abbildung 2.
Wiederum wurden die Fische aus beiden Aquakulturen
einheitlich in allen Kriterien als „ausgezeichnet“ beur-
Tabelle 1: Zusammensetzung des Muskelfleisches von Doraden (Mittelwert und Schwankungsbreite).
Composition of muscle of dorades (average and range).
Art Dorade royal Dorade royal Dorade bleu
Sparus aurata Sparus aurata Sparus ehrenbergi
Herkunft Italien (Farm) Frankreich (Farm) Senegal (Wild)
Anzahl 10 10 10
Fett [%] 9,2 6,54 1,7
5,9–10,9 5,5–7,7 0,5–4,5
Wasser [%] 69,5 73,1 77,2
67,7–71,8 72,0–74,0 74,7–79,2
Mineralstoffe 1,00 1,25 1,1
0,99–1,13 1,01–1,43 0,93–1,30
Protein [%] 19,2 19,5 20,2
18,3–20,6 19,1–20,0 19,3–20,5
TVB-N [mg/100g] 16,6 14,2 23,6
13,7–24,7 13,6–15,5 15,8–31,9
TMA-N [mg/100g] <0,5 0,3 0,7
NWG1) –<0,5 0,2–0,4 0,4–1,0
DMA-N [mg/100g] <0,5 0,3 <0,3
NWG1)–<0,5 0,2–0,4 NWG1)–<0,3
TMAO-N [mg/100g] 4,7 24,0 28,0
3,5–6,6 21,5–24,9 17,3–40,2
Iod [µg/kg] 240 n.b.2) 860
190–280 350–2210
1)
 NWG = Nachweisgrenze, 2) n.b. = nicht bestimmt
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teilt. Sie waren rein im Geschmack, von zarter Konsi-
stenz und typisch im Geruch. Die Doraden aus Afrika
wurden insgesamt als gute Qualität eingestuft, wobei
die Schwankungen zwischen den Fischen größer wa-
ren. Bemängelt wurde teilweise die leicht trockene Kon-
sistenz und der abgeflachte Geschmack.
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Sparus aurata aus der Aquakultur war mit einem Li-
pidanteil von 6 bzw. 9% deutlich fetter als die Wildfän-
ge aus Senegal mit 1,7 % Fett im essbaren Anteil (Ta-
belle 1). Durch den geringen Fettanteil ist sicherlich auch
die Beurteilung der Konsistenz als leicht trocken  er-
klärbar.
Unabhängig von der Herkunft hatten alle untersuchten
Fische einen relativ hohen Proteinanteil von 19 – 20 %.
Die gefundenen Fett- und Proteingehalte entsprechen
den Ergebnissen verschiedener Untersuchungen  zur
Zusammensetzung von Doraden aus der Aquakultur im
Vergleich zu wildlebenden Fischen (Rea et al. 2000,
Karakoltsidis et al.1995, Orban et al. 1997).
Die niedrigen TVB-N-Gehalte der Fische aus der Aqua-
kultur  spiegeln die ausgezeichnete Frische wider, wäh-
rend die Wildfänge aus Senegal mit 23,6 mg TVB-N /
100g leicht erhöhte Werte aufweisen, die jedoch deut-
lich unter den festgelegten Grenzwerten bleiben (EG
Kommission 1995). Auch die geringen TMA-N-Gehalte
sprechen für die Frische der Ware.
Die Jodgehalte entsprechen den bei verschiedenen
Fischarten beobachteten Unterschieden zwischen Aqua-
kulturfischen und wildlebenden Fischen (Karl et al,
2001). Mit 860 µg I /kg Frischgewicht haben die Wild-
fische deutlich höhere Jodgehalte als die Doraden aus
der Aquakultur.
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Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen
sind in  Abbildung 3 dargestellt. Die höchsten Bakteri-
enzahlen auf der Haut wurden bei den Wildfängen aus
Senegal nachgewiesen (GKZ: 3-4 x106/cm2, SSO: ~ 106/
cm2), die Proben aus Italien waren mit knapp 106  GKZ
und 1-2 x 104 Verderbskeimen pro cm2 etwas niedriger
belastet. Am besten wurden die Doraden  aus Frank-
reich bewertet, die auf der Haut eine GKZ von 2 x 104
und 2-8 x 102 Verderbskeime pro cm2 enthielten. Die-
selbe Abstufung gilt für die in den Proben aller Her-
kunftsländer nachgewiesenen Coliformen, in den fran-
zösischen Proben wurden 4-8 x 102/cm2 Enterobakteri-
en gefunden. Auf der Haut der untersuchten italieni-
schen Doraden wurden außerdem knapp 102/cm2 Sta-
phylococcus aureus nachgewiesen. Mit Ausnahme ei-
ner Probe von den senegalesischen Wildfängen, in der
jeweils 4 x 104 Gesamtkeime und 104 Verderbsbakteri-
en pro g Filetgewebe nachgewiesen wurden, waren alle
anderen Filetproben steril; Vibrionen konnten in keiner
der untersuchten Proben nachgewiesen werden.
Die im Rahmen dieser Untersuchung nachgewiesenen
Keimzahlen auf der Haut liegen alle in einer Größen-
ordnung, in der eine Beeinflußung der sensorischen
Parameter Geruch und Geschmack noch ausgeschlos-
sen werden kann. Trotzdem stehen die mikrobiologi-
schen Ergebnisse in guter Übereinstimmung mit der EU-
Frischebewertung und den erzielten sensorischen Er-
gebnissen, die beide eine Qualitätsabstufung  der Aqua-
kulturproben aus Frankreich vor den Aquakulturproben
aus Italien bzw. den Wildfängen aus Senegal ergaben.
Abbildung 3: Mikrobiologischer
Status (log CFU/g Gewebe
bzw. /cm2 Haut) von in
Deutschland gehandelten Do-
raden verschiedener Herkunft
Microbiological situation (log
CFU/g tissue -/cm2 skin) sea
breams of different origins sold
on the German market.
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Die untersuchten Doraden wurden entsprechend dem
EU-Frischeschema durchgehend in der höchsten Stufe
als A-Ware taxiert und zeigten in der sensorischen Be-
wertung der Kochproben sehr gute Qualität ohne irgend-
welche feststellbaren Abweichungen. Auch die Gehal-
te der Frischeparameter TVB-N und TMA wiesen auf
die Frische der Doraden hin und entsprachen damit der
sensorischen Beurteilung; die mikrobiologischen Ergeb-
nisse gaben keinen Anlaß zu Beanstandungen. Im Er-
gebnis ist also festzustellen, daß Doraden auf dem deut-
schen Markt in guter bis sehr guter Qualität angeboten
werden können.
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